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Salah satu produk olahan daging sapi yang sudah lama dikenal dan sangat 
digemari masyarakat Indonesia adalah bakso. Bakso pada zaman sekarang banyak 
yang mengandung senyawa kimia berbahaya, contohnya STPP yang dalam 
penggunaannya diatur oleh pemerintah dan boraks yang dilarang oleh pemerintah. 
Pendistribusian bakso di wilayah Indonesia sudah sangat luas sehingga produk ini 
memegang peranan penting dalam penyebarluasan protein hewani bagi konsumsi 
zat gizi masyarakat Indonesia. Potensi lidah buaya sangat baik untuk 
dikembangkan, salah satunya pengembangan produk lidah buaya atau Aloe vera 
sebagai bahan peningkatan kualitas organoleptik suatu produk. Kandungan 
antioksidan, serta kasar yang tinggi, glukosa dan tanin dapat meningkatkan 
kualitas organoleptik pada bakso. Kualitas organoleptik bakso meliputi aroma, 
rasa, tekstur dan daya terima secara keseluruhan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh suplementasi dan persentase terbaik gel lidah buaya 
terhadap kualitas fisik BOLA (Bakso Aloe Vera). Penelitian ini menggunakan 
desain (Rancangan Acak Lengkap) RAL searah dengan 5 perlakuan serta 5 
ulangan, yaitu P0 (Bakso + 0 % gel lidah buaya);  P1 (Bakso + 2% gel lidah 
buaya) ; P2 (Bakso + 4% gel lidah buaya); P3 (Bakso + 6% gel lidah buaya) dan 
P4 (Bakso + 8% gel lidah buaya). Hasil yang diharapkan dari penelitian ini adalah 
memanfaatkan lidah buaya yang biasanya hanya digunakan sebagai bahan 
tambahan ada obat dan kosmetik dalam penelitian ini digunakan sebagai 
tambahan pada bahan pangan yaitu pada bakso, memberikan informasi dan 
pengetahuan tentang suplementasi gel lidah buaya ke dalam bakso daging sapi 
serta meningkatkan nilai guna gel lidah buaya kedalam bakso. 
 




BAB 1. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
  Dewasa ini banyak olahan pangan pangan yang kurang sehat, salah 
satunya adalah olahan daging yang dijadikan bakso. Bakso pada zaman 
sekarang banyak yang mengandung senyawa kimia berbahaya yang digunakan 
untuk meningkatkan kualitas organoleptik bakso contohnya STPP yang dalam 
penggunaannya diatur oleh pemerintah dan boraks yang dilarang oleh 
pemerintah. Namun pada kenyataanya masih banyak bahan alami yang dapat 
digunakan sebagai peningkatan kualitas bakso, terutama kualitas 
organoleptiknya yaitu dengan menggunakan lidah buaya. Kualitas 
organoleptik bakso ditentukan oleh kenampakan, bau/aroma, rasa dan tekstur. 
Potensi lidah buaya sangat baik untuk dikembangkan, salah satunya 
pengembangan produk lidah buaya atau  Aloe vera sebagai bahan peningkatan 
kualitas organoleptik suatu produk. Kandungan serat kasar yang tinggi juga 
dapat meningkatkan keempukan serta dapat mengikat protein menjadi 
senyawa lain sehingga dapat meningkatkan aroma (off-flavour).  Lidah buaya 
juga mengandung antioksidan yang tinggi sehingga dapat mencegah terjadinya 
reaksi oksidasi dapat mempertahankan warna/kenampakan. Kandungan 
glukosa pada lidah buaya dapat menambahkan rasa manis pada 
bakso.Kandungan tanin pada lidah buaya juga dapat memberikan pengaruh 
warna alami pada bakso. Maka dari itu jika lidah buaya disuplementasikan 
kedalam bakso diharapkan mampu meningkatan kualitas organoleptiknya. 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dirumuskan beberapa 
masalah yaitu: 
a) Bagaimana pengaruh suplementasi gel lidah buaya terhadap kualitas 
organoleptik BOLA (Bakso Aloe Vera)? 
b) Bagaimana mengetahui presentase suplementasi terbaik gel lidah buaya 
terhadap kualitas organoleptik BOLA (Bakso Aloe Vera)? 
1.3 Urgensi 
Urgensi (tujuan khusus) dari penelitian ini adalah memanfaatkan gel 
lidah buaya sebagai peningkatan kualitas organoleptik BOLA (Bakso Aloe 
vera). 
1.4 Luaran dan Manfaat 
a) Memanfaatkan lidah buaya sebagai tambahan pada bahan pangan yaitu 
pada BOLA (Bakso Aloe vera). 
b) Memberikan informasi dan pengetahuan tentang penambahan gel lidah 






BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 
Berdasarkan kandungan protein dan lemaknya, daging sapi 
digolongkan sebagai “daging merah” (dark or red meat), dimana kandungan 
lemaknya tinggi dengan kandungan proteinnya relative rendah, bila 
dibandingkan dengan daging ikan yang tergolong sebagai “daging putih” 
(light or white meat ), dimana memiliki kandungan protein yang tinggi 
dengan kandungan lemak yang relatif rendah (Suhardak, 1988). 
Pembuatan bakso diperlukan daging sapi yang segar yaitu daging 
terdiri dari serat-serat halus, mempunyai sedikit tenunan pengikat.  
Syarat-syarat daging yang baik : 
a) Mempunyai kualitas lemak sedang. 
b) Pada umumnya serat-serat menuju ke satu arah sehingga bidang irisannya 
terlihat rata. 
c) Mengandung bagian daging yang nilai gizinya sangat tinggi yaitu daging 
lulur (has), daging paha, daging lomusir, dan daging bistik  
(Muzarnis, 1974). 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 01-3818-1995 (1995), 
bahwa bakso daging adalah produk makanan berbentuk bulatan atau berbentuk 
lain yang diperoleh dari campuran ternak (kadar daging tidak kurang dari 
50%) dan pati atau serealia dengan atau tanpa penambahan  makanan lain. 
.Nilai gizi bakso sapi berdasarkan berat kering adalah 16,80%-49,53% protein, 
4,18%-20,21% lemak, 35,52%-56,18% karbohidrat, 6,52%-11,05% abu dan 
5,14%-8,25% NaCl, dibandingkan bakso formula dengan kandungan 62,52% 
protein, 6,22% lemak, 21,30% karbohidrat, 9,97% abu dan 7,41 NaCl. 
Menurut Tarwiyal (2001) bakso yang bermutu bagus dapat dibuat tanpa 
penambahan bahan kimia apapun. Banyak kenyataan dalam pembuatan 
pembuat bakso ditambahkan zat kimia. Menurut Wibowo (2006)  beberapa 
pedagang bakso sering menggunakan bahan  tambahan pada produknya, 
seperti bahan pemutih, bahan pengawet, boraks,fosfat (STPP), dan tawas. 
Lidah buaya mengandung bahan yang biasa disebut sebagai gel. Gel lidah 
buaya tersusun atas polisakarida yang tampak tak berwarna, tetapi pada 
beberapa jenis memiliki warna kehijauan yang mungkin disebabkan adanya 
klorofil didalamnya. Dalam susunan polisakarida ini, manosa memiliki 
perbandingan jumlah yang lebih banyak dari pada glukosa (Danhof, 2004). 
Kandungan yang terdapat dalam  lidah buaya adalah alkaloid, tanin, 
saponin, fenol, glikosida dan flavonoid. Alkaloid bereaksi dengan lapisan 
fosfolipid pada membran sel Tanin bekerja menginaktivasi adhesion mikroba, 
enzim, dan protein transport pada membran sel. Saponin bekerja pada 
penghambatan sintesis protein. Flavonoid bekerja dengan cara mengganggu 
aktivitas transpeptidase peptidoglikan sehingga pembentukan dinding sel 




Tabel 1. Kandungan gizi lidah buaya 
Zat gizi Kandungan per 100 g 
Energi (kal) 4,00 
Protein (g) 0,10 
Lemak (g) 0,20 
Serat (g) 0,30 
Abu (g) 0,10 
Kalsium (mg) 85,00 
Fosfor (mg) 186,00 
Besi (mg) 0,80 
Vitamin C  (mg) 3,476 
Vitamin A (IU) 4,594 
Vitamin B1 (mg) 0,10 
Kadar Air (g) 99,20 
Sumber: Departemen Kesehatan R.I., 1992. 
Lidah buaya mengandung serat kasar yang tinggi juga dapat 
meningkatkan keempukan serta dapat mengikat protein menjadi senyawa lain 
sehingga dapat meningkatkan aroma (off-flavour). Lidah buaya juga 
mengandung antioksidan yang tinggi sehingga dapat mencegah terjadinya 
reaksi oksidasi dapat mempertahankan warna/kenampakan. Kandungan 
glukosa pada lidah buaya dapat menambahkan rasa manis pada bakso. 
Kandungan tanin pada lidah buaya juga dapat memberikan pengaruh warna 
alami pada bakso. 
Menurut Barbut (2002), uji organoleptik adalah metode ilmiah yang 
digunakan untuk mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon 
terhadap produk yang dihasilkan melalui indera pengecapan, peraba, 
pembauan, penglihatan dan pendengaran. Pengecapan dan perabaan dapat 
dilakukan oleh mulut, yang dihubungkan dengan rasa produk. Penglihatan 
dihubungkan dengan penampakan produk secara keseluruhan, termasuk 
didalamnya warna; dan pendengaran dihubungkan dengan kerenyahan produk. 
Menurut Mailgaard et al., (1999), uji organoleptik dapat dilakukan pada 
penampakan (warna), aroma, rasa dan tekstur dari suatu produk. 
Pembauan atau sering disebut juga  pencicipan jarak jauh, karena 
manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan 
mencium aromanya. Kepekaan pembauan lebih tinggi daripada pencicipan. 
(Soekarto 1985). Menurut Meilgaard et al., (1999), aroma dari suatu produk 
dapat dideteksi ketika aromanya menguap dan masuk melalui hidung. Jenis 
daging yang digunakan, lemak intramuskular, bahan-bahan yang ditambahkan 
selama pemasakan serta jumlah tepung yang terlalu tinggi akan mempengaruhi 
aroma bakso, penggunaan tepung yang terlalu banyak akan menutupi aroma 
daging pada bakso sehingga tidak disukai oleh panelis (Purnomo, 1990). 
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Aroma daging berkembang setelah pemasakan. Banyaknya lemak juga dapat 
mempengaruhi aroma dari bakso (Soeparno, 2009).  
Rasa dapat dinilai sebagai  tanggapan  terhadap rangsangan yang berasal 
dari senyawa kimia dalam suatu  bahan pangan yang memberikan kesan 
manis, pahit, asam, dan asin (Soekarto, 1985).  Pengolahan dan  pemasakan 
bertujuan untuk menghasilkan makanan yang  bercita  rasa tinggi, sehingga 
rasanya nikmat dan memuaskan bagi yang memakannya (Priwindo, 2009). 
Menurut Surjana (2001), umumnya ada tiga macam rasa yang sangat 
menentukan penerimaan konsumen yaitu kegurihan, keasinan, dan rasa 
daging. Tingkat kegurihan produk daging bakso dipengaruhi oleh kadar garam 
dan kadar daging, semakin tinggi kadar daging maka kegurihannya akan 
semakin tinggi. Kandungan glukosa pada lidah buaya juga dapat 
menambahkan rasa manis pada bakso. 
Penginderaan tentang tekstur yang berasal dari sentuhan dapat ditangkap 
oleh seluruh permukaan kulit. Akan tetapi biasanya jika orang ingin menilai 
tekstur suatu bahan maka menggunakan ujung jari tangan. Biasanya bahan 
yang dinilai itu diletakkan di antara permukaan dalam ibu jari, telunjuk, jari 
tengah atau kadang-kadang dengan jari manis (Soekarto 1985). Menurut Leo 
dan Nollet (2007), tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan 
rabaan atau sentuhan. Kusnandar (2010) menyatakan bahwa denaturasi protein 
dapat menyebabkan bahan pangan yang mengandung protein mengalami 
perubahan tekstur, kehilangan kemampuan Daya Ikat Air (DIA)  atau 
mengalami pengerutan. Banyaknya kandungan lignin pada lidah buaya dapat 
meningkatkan keempukan dari bakso. 
Daya terima dapat didefinisikan sebagai tingkat kesukaan atau 
ketidaksukaan individu terhadap suatu jenis makanan. Diduga tingkat 
kesukaan ini sangat beragam pada setiap individu, sehingga akan berpengaruh 
terhadap konsumsi pangan (Suhardjo, 1989). Daya terima sangat dipengaruhi 
oleh subjektivitas konsumen (Sandra, 2010).  
 
BAB 3. METODE PENELITIAN 
A. Materi Penelitian 
1) Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan meliputi daging sapi, lidah Buaya (Aloe 
Vera), tepung tapioka, garam, mrica/lada bubuk, bawang putih, 
penyedap rasa, aquadest, es batu dan air. 
2) Alat Penelitian 
   Alat-alat yang digunakan adalah freezer, kompor gas, panci, 
timbangan analitik, pisau stainless steel, sendok stainless steel, 
mangkok, tissue, baskom, blender, telenan, sarung tangan  plastik, 




…..Panelis yang digunakan untuk uji organoleptik sebanyak 30 
panelis semi terlatih yang diseleksi dari 100 nahasiswa. 
B. Metode Penelitian 
1) Tahap Persiapan meliputi: 
a) Persiapan tempat penelitian. 
b) Persiapan Alat: menyiapkan semua peralatan yang dibutuhkan 
dalam pengolahan dan uji kualitas bakso. 
c) Persiapan Bahan: menyiapkan semua bahan yang dibutuhkan 
dalam pengolahan dan uji kualitas bakso. 
2) Tahap pengolahan 
  Komposisi yang digunakan dalam pembuatan bakso terdapat pada 
tabel  dibawah ini. 
 Tabel 2. Komposisi bahan pembuatan bakso 
Bahan 
Jumlah (%) 
P0 P1 P2 P3 P4 
Daging sapi 70 68,44 66,88 65,33 63,77 
Tepung Tapioka 10 10 10 10 10 
Lidah buaya 0 2 4 6 8 
Merica 1 0,97 0,95 0,93 0,91 
Bawang Putih 1 0,97 0,95 0,93 0,91 
Penyedap rasa 1 0,97 0,95 0,93 0,91 
Garam 2 1,95 1,91 1,86 1,82 
Es Batu 15 14,7 14,36 14,02 13,68 
Total 100 100 100 100 100 
Sumber: Apriyantono et al., 1989 dengan  modifikasi. 











Gambar 1. Alur pembuatan BOLA (Bakso Aloe Vera) 
3) Pengujian Kualitas Organoleptik 
Persyaratan dan tatacara dalam melakukan uji organoleptik sesuai 
dengan  SNI Petunjuk pengujian organoleptik dan atau sensori (BSN, 





Mencampurkan kedalam adonan bakso 
sesuai perlakuan, diaduk sampai kalis 
kemudian dibuat bulatan-bulatan dan direbus 
selama + 15 menit (modifikasi dari Maharaja 
2008) 
Penyimpanan kedalam freezer 
selama 1 hari dengan suhu -
5°C 





kondisi lapar atau kenyang. Panelis diberikan format evaluasi data 
numerik yang berisi spesifikasi aroma, rasa, tekstur dan daya terima. 
Data  numerik  ini  dapat digunakan  untuk  analisis  parametrik 
(Setyaningsih et al., 2010). Berikut ini nilai dari uji organoleptik: 
Tabel 3. Skala aroma, rasa, tekstur, dan daya terima keseluruhan 
Skala hedonik Skala numerik 
Amat sangat suka  




Agak tidak suka 
Tidak suka 
Sangat tidak suka 










Mutu sensoris bakso sapi diadaptasi dari SNI Petunjuk pengujian 
organoleptik dan atau sensori ditentukan seperti yang tertera pada tabel 
4. 
Tabel 4. Kriteria mutu sensoris bakso sapi 
Parameter Keterangan 
Kenampakan Utuh, sangat rapi, bersih, warna menarik. 
Bau / Aroma Segar, aroma khas daging tanpa bau 
tengik/masam/basi/busuk dan bau bumbu cukup 
tajam, tapi tidak berlebihan. 
Rasa Gurih, rasa daging dominan dan rasa bumbu 
menonjol tetapi tidak berlebihan.  
Tekstur Tekstur kompak, kenyal, tidak ada serat dagingnya 
dan tidak lembek. 
C. Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) searah 
dengan 5 kali perlakuan dan 5 ulangan. Aras yang digunakan adalah: 
P0= Bakso + 0 % gel lidah buaya 
P1= Bakso + 2 % gel lidah buaya 
P2= Bakso + 4 % gel lidah buaya 
P3= Bakso + 6 % gel lidah buaya 
P4= Bakso + 8 % gel lidah buaya 
Keterangan: persen (%) perlakuan suplementasi gel lidah buaya 
didasarkan pada 100 gram bakso (berat/volume). 
D. Analisis Data 
Data dianalisis dengan Analysis of Variance  (ANOVA) untuk 
mengetahui ada tidaknya beda nyata pada  tingkat α = 0,01. Jika terdapat 
perbedaan pada tiap aras  perlakuan maka dilakukan uji lanjut  dengan  
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menggunakan uji Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) (Steel and 
Torrie, 1995).  




Yij ;nilai pengamatan pada bakso yan memperoleh  substitusi dari  lidah 
buaya ke –i dan ulangan ke –j 
µ    :nilai rata-rata perlakuan konsentrasi substitusi lidah buaya 
τi      : pengaruh pengamatan factor ke-i 
εij  :galat percobaan pada pelakuan konsentrasi substitusi ludah buaya ke-i   
ulangan ke-j 
 
  BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
4.1 Anggaran Biaya 
No Jenis Pengeluaran Biaya (Rp) 
1. Peralatan penunjang Rp. 2.000.000,00 
2. Bahan habis pakai Rp. 2.800.000,00 
3. Perjalanan Rp. 2.000.000,00 
4. Lain-lain Rp. 1.200.000,00 
 Jumlah Rp. 8.000.000,00 
4.2 Jadwal Kegiatan 
No Jenis Kegiatan 
Bulan 
1 2 3 4 5 
1. Studi Literatur      
2. Persiapan tempat      
3.  Pembelian alat dan bahan      
4.  Pre Lab      
5.  Pengambilan data      
6. Analisis dan pembahasan      
7.  Penyusunan laporan      
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4. Pengelolaan Usaha Peternakan 
5. Manajemen 
6. Kewirausahaan 
7. Penyajian Ilmiah 
8. Studi Kelayakan dan Evaluasi Proyek 
9. Perancangan dan Evaluasi 
Perusahaan Peternakan 
 
B. Riwayat Pendidikan  
Program: S1 S2 S3 
Nama PT UGM UGM - 
Bidang Ilmu Sosial Ekonomi 
Peternakan 
Ilmu Peternakan  - 
Tahun Masuk 1999 2006 - 
















1) Prof. Dr. Ir. 
Krishna Agung 
Santosa, MSc. 
2) Prof. Dr. Ir. Nono 
Ngadiyono, MS. 
1) Dr. Ir. Rini 
Widiati, MS. 









C.Pengalaman Penelitian Dalam 5 Tahun Terakhir  
No. Tahun Judul Penelitian 
 
Pendanaan 
Sumber* Jml (Juta Rp) 
1. 2008 
Adopsi Teknologi Pakan Ternak 








Rancangan Model Pemberdayaan 
Masyarakat sebagai Upaya 
Perwujudan Agrowisata 
Peternakan di Daerah Rawan 
Bencana Kecamatan Selo, 







Model Pelatihan Ketrampilan 
berbasis Usaha Pertanian-
Peternakan Terpadu (Integrated 
Crop-Livestock System) sebagai 
Upaya Pemulihan Kondisi Sosial 
Ekonomi Masyarakat di 
Kabupaten Boyolali Pasca 
Erupsi Gunung Merapi 
DIPA PNBP 10  
4 2012 
Perancangan Model Supply 
Chain Management Peternakan 







Perumusan Model Kemitraan 
sebagai Strategi Supply Chain 
Management Peternakan Sapi 
Potong dalam Upaya Pencapaian  
Pertumbuhan Inklusif dan 








Model Pelatihan Ketrampilan 
(Integrated Crop-Livestock 
System) Sebagai Upaya 
Pemulihan Sosial Ekonomi 
Masyarakat, Pengembangan 
Agrowisata (Kabupaten 










Sebagai Upaya Pemulihan Sosial 
Ekonomi Masyarakat, 
Pengembangan Agrowisata 








Model Pemberdayaan  
Masyarakat berbasis Kerajinan 
Kaligrafi Kulit Kambing sebagai 
Strategi Pengembangan Industri 
Kreatif dan Produk Unggulan 





9  2015 
Model Pemberdayaan  
Masyarakat berbasis Kerajinan 
Kaligrafi Kulit Kambing sebagai 
Strategi Pengembangan Industri 
Kreatif dan Produk Unggulan 





D. Pengalaman Pengabdian Kepada Masyarakat dalam 5 Tahun Terakhir 






Pengembangan teknologi fermentasi 
berbasis limbah pertanian local sebagai 
alternatif pakan ternak sapi potong dan 
pupuk organic dalam rangka 
meningkatkan pendapatan peternak di 






Pelatihan pembuatan aneka kue untuk 
meningkatkan ketrampilan para santri di 






Usaha Mikro Rumah Potong Ayam 
(RPA) dan Kelompok Pedagang Daging 
Ayam di Pasar Tradisional Kabupaten 
Sukoharjo                          
DIKTI 45  
4. 2013 
IbM untuk KTT Ngudi Utomo dan Ngudi 




IbM Biru berbasis Limbah Kotoran 
ternak sebagai Sumber Energi Alternative 




Penerapan TTG Pengemasan Vakum 
pada Produk Bakso KTT Sambi Mulyo 
Boyolali sebagai Upaya Peningkatan 
Kualitas, Daya Saing dan Perluasan 







E. Publikasi Artikel Ilmiah Dalam Jurnal dalam 5 Tahun Terakhir 










Kabupaten Sleman.  
















di Kabupaten Sleman  














Pakan Ternak pada 
Usaha Sapi Potong di 
Karesidenan Surakarta 
Vol. XXVI 
No. 6. Oktober 
2009. 























Terpadu Pasca Bencana 
Erupsi Merapi di 
Kecamatan Selo 
Kabupaten Boyolali 












Sapi Peranakan Friesian 
Holstein (PFH) Jantan 
di Kecamatan Selo 
Boyolali  









Peternakan di Daerah 

















Peternakan Sapi Potong 
di Kabupaten Wonogiri  
Vol. 14 No.3 
Tahun 2014 
Jurnal Buana Sains 
 
F. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) dalam 5 Tahun Terakhir 
No 
Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar 




Seminar Nasional Kebangkitan 
Peternakan, Fakultas 
Peternakan, UNDIP 
Perbedaan Kadar Bahan 
Penyusun antara Telur Asin 
Rebus, Telur Asin Goreng 
dan Telur Asin Panggang 







International Seminar of 
Research Results “Sustainable 
Development Based on 
Science, Technology and Art. 
Analisis Investasi Usahatani 
Pembibitan Sapi Peranakan 






International Seminar of Dairy 
Cattle 2009 “Improving 
Productivity of Dairy Cattle 
and Dairy Product by Using 
Natural Sources 
Financial Analysis of Dairy 
Cattle Farm on two 
Condition of Milk 






Seminar Nasional Ruminansia 
2010 “Perkembangan Ternak 
Ruminansia dan Kontribusinya 
dalam Program Swasembada 
Daging 2014” 
Investment Analysis of Dairy 
Cattle Farm on Members of 
Milk Coperation of UPP 












Kelompok Tani Ternak 
Dalam Mengembangkan 
Sistem Pertanian-Peternakan 







Seminar Nasional dan Kongres 
I Indonesian Society of Animal 
Agriculture (ISAA) 2011 
Model Pelatihan Ketrampilan 
berbasis Crop Livestock 







Seminar Nasional Membangun 




berbasis Integrated Crop 
Livestock System sebagai 









Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan 










Kompor gas 2 tungku 350.000 1 buah   350.000 2.000.000 
LPG 3 kg 150.000 1 buah   150.000 150.000 
Thermometer digital 100.000    1 buah   100.000    100.000 
Timbangan analitik 500.000 1 buah   500.000    100.000 
Panci 200.000 2 buah   100.000 200.000 
Sendok stainless steel  20.000 10 buah       2.000    20.000 
Mangkok 100.000 10 buah     10.000 100.000 
Baskom 100.000 10 buah     10.000 100.000 
Blender 250.000 1 buah     250.000 250.000 
Nampan  70.000 7 buah     10.000 70.000 
Ember  30.000 1 buah     30.000 30.000 
Telenan  50.000 5 buah     10.000 50.000 
Tempat sampah  30.000 1 buah     30.000 30.000 
Piring kertas roti  50.000 2 pack     25.000 50.000 
 SUB TOTAL (Rp) 2.000.000 










Malkis cracker 300.000 20 pack     15.000 300.000 
Air uji organoleptik 175.000 5 dus     35.000 175.000 
Tissue 150.000 10 pack     15.000 150.000 
Daging sapi  1.600.000 10 kg   160.000   1.600.000 
Lidah buaya  10.000    5 kg     10.000 10.000    
Tepung tapioca  10.000    5 kg     10.000 10.000    
Garam  15.000      1 pack     15.000        15.000           
Bumbu     100.000 2 paket     50.000 100.000 
Es batu    5.000 5 pack       1.000 5.000 
Plastik klip  50.000 5 pack     10.000 50.000 
Plastik besar  50.000 5 pack     10.000 50.000 
Masker 110.000 2 pack     55.000 110.000 
Kertas label  70.000 7 pack     10.000 70.000 
alat tulis  60.000 30 buah       2.000 60.000 
trush bag  15.000 5 buah       5.000 15.000 














Akses labratorium 1.000.000  1 paket  - 1.000.000 
Tranasportasi 500.000  -  - 500.000 
Studi literatur 500.000  -  - 500.000 












    
a. Registrasi pemakalah 500.000 
1 
pemakalah 500.000 
          
500.000 
b. Poster 100.000 1 poster 100.000      100.000 
Pembuatan laporan 
    a. Kertas   50.000 1 rim   50.000       50.000
b. Tinta 100.000 2 botol   50.000      100.000 
c. Penjilidan    30.000 5 bendel   30.000       30.000 
d. CD+tempat CD    20.000 5 buah   20.000       20.000 
Administrasi   400.000 1 paket 400.000     400.000 
SUB TOTAL (Rp)   1.200.000 





Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas 















































4 Reni Wulan 
Hasanah/ 
H0512096 
Peternakan Peternaka
n 
15 
jam/minggu 
Mengurus 
segala macam 
persyaratan 
san surat 
menyurat 
 

